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Shredded Beef

Wunderbares Shredded Beef mit tollen Gewilrzen aus dem Wok. Ein Rezept aus China, das leicht
gelingt.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 15 min
Koch/Backzeit: 10 min

Gesamtzeit: 25 min

Zutaten

260 g Rinderfilet
1 Stk. Schalotte
1 Stk. Knoblauchzehe

0.5 Stk. Paprikaschoten (griine)
0.5 Stk. Paprikaschoten (rote)
2 EL Oystersauce
1 Messerspitze Maisstarke
2 EL Sojasauce
2 EL Chilisauce
1 EL Sesamdl
1 Prise Zucker
1 Prise Salz
1 Prise Pfeffer

Zubereitung

1. Zuerst wird die Marinade fir das Shredded Beef zubereitet: Chilisauce, Sojasauce,
Maisstarke, Zucker und Salz in einer Schissel verrihren. Das Filet in schmale Streifen
schneiden und in die Marinade einlegen. Gut umrthren, damit alle Stellen gut bedeckt sind.

2. Paprikaschoten waschen, halbieren, Stielanséatze entfernen, Kerne auslésen und in schmale
Streifen schneiden. Knoblauchzehe und Schalotte abziehen und fein hacken.
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https://amzn.to/3nOkZHN
/chilisauce-rezept-5065
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
https://amzn.to/2XjM89l
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3. Das Sesamdl in den Wok geben und erhitzen. Das Fleisch aus der Marinade nehmen, etwas
abtropfen lassen und anbraten, dabei unabléassig riihren. Wieder herausnehmen und
warmhalten.

4. Nun das kleingeschnittene Gemuse in den Wok geben und fiir 1 Minute anrdsten. Das
Fleisch wieder zufligen. Die Oystersauce sowie ein bis zwei Essloffel Wasser ebenfalls
beigeben. Zuletzt mit Pfeffer und Salz abschmecken und in kleinen Schélchen servieren.

Tipp

Als Beilage zum Shredded Beef passt am besten Basmatireis. Man kann zusatzlich Zucchini- oder
Karottenwirfel mit anbraten.
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